Chinax ivê (ERAT 
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摘 要: 本 试验 旨 在 研究 边 鸡 的 肌肉 品质 。 选 取 1 日 龄 边 鸡 60 只 ， 随 机 分 为 6 个 重复 ， 每 个 重复 


10 只 ， 公 母 各 占 112， 在 同一 条 件 下 常规 饲养 ， 于 112 日 龄 屠宰， 测定 其 屠宰 性 能 、 常 规 肉 品质 、 


肌肉 化 学 指标 、 风 味 物质 指标 。 结 果 表 明 : 边 鸡 公 鸡 、 母 鸡 的 屠宰 率 均 达到 88% 以 上 ， 全 净 膛 率 


均 达 到 65% 以 上 。 边 鸡 公鸡 胸肌 的 藤 切 力 极 显著 高 于 母 鸡 (P<0.01) 。 边 鸡 公鸡 、 母 鸡 胸肌 的 粗 


蛋白质 含量 分 别 为 84.67%、87.63%， 极 显著 高 于 腿 肌 (P<0.01)〉。 边 鸡 公 鸡 、 母 鸡腿 肌 的 粗 脂肪 


含量 分 别 为 11.08%、13.02%， 极 显著 高 于 胸肌 (P<0.01〉。 边 鸡 公鸡 胸肌 、 腿 肌 总 脂肪 酸 含量 分 


别 为 31.74、99.44 mg/g， 母 鸡 分 别 为 29.57、114.29 mg/g; 公鸡 胸肌 、 腿 肌 总 氨基 酸 含量 分 别 为 


= 80.47%、96.06%， 母 鸡 分 别 为 80.20%、93.75%， 总 脂肪 酸 、 总 氮 基 酸 含量 各 部 位 之 间 差 异 极 显著 


(P<0.01) ， 但 性 别 之 间 差 异 不 显著 (P>0.05)。 由 此 可 知 ， 边 鸡 具 有 屠宰 性 能 好 、 肉 质 细嫩 、 营 养 


= 丰富 、 肉 品质 好 、 风 味 物质 含量 高 等 特点 ， 是 一 个 非常 优良 的 地 方 鸡 种 。 
关键 词 ， 边 鸡 ， 属 宰 性 能 ， 肉 品质 ， 脂 肪 酸 ， 氨基 酸 
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边 鸡 是 山西 省 唯一 的 优良 地 方 鸡 种 ， 是 《国家 级 畜 禽 遗传 资源 保护 名 录 》 中 的 优良 原始 地 方 


鸡 种 之 一 。 边 鸡 主 产地 为 长 城内 外 的 山西 省 右 玉 县 和 内 蒙古 自治 区 乌 兰 察 布 盟 的 丘陵 地 区 ， 当 地 
人 民 视 长 城 为 “ 边 墙 ， 所 以 称 这 一 鸡 


> 


PAAGA, GAA AK, ER MARRIR A 
目前 , 国内 对 边 鸡 肉 品 质 的 研究 还 未 报道 , 为 了 对 这 一 优良 地 方 鸡 种 进行 开发 利用 , 本 研究 对 112 


龄 边 鸡 的 履 字 性 能 及 肉 品质 进行 了 测定 ， 则 在 为 边 鸡 保 种 、 育 种 工作 提供 理论 依据 。 
1 材料 与 方法 
1.1 试验 材料 


边 鸡 由 山西 省 农业 科学 院 畜牧 兽医 研究 所 国家 级 边 鸡 保 种 场 提 供 ， 选 取 1 日 龄 边 鸡 锥 鸡 60 只 ， 


NI 
pe 


随机 分 为 6 个 重复 ， 每 个 重复 10 只 ， 公 母 各 占 1/2， 同 一 饲养 条 件 下 簿 养 ， 自 由 饮水 和 采 食 。 
1.2 ” 饲 粮 组 成 及 营养 水 平 
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边 鸡 的 饲 粮 营 养 水 平 参考 普通 蛋 鸡 


基础 饲 粮 组 成 及 营养 水 平 见 表 1。 
表 1 ”基础 饲 粮 组 成 及 营养 水 平 〈 风 干 基 


的 营养 需要 , 1 一 42 日 龄 为 颗粒 料 ,43 一 112 


TD 


日 龄 为 粉 状 料 。 


Table 1 Composition and nutrient levels of basal diets (air-dry basis ) 
项 目 Items 1 一 42 日 龄 43 一 112 日 龄 
1 to 42 days of age 43 to 112 days of age 
原料 Ingredients 
玉米 Corn 68.0 72.0 
豆粕 Soybean meal 26.5 22.5 
石粉 Limestone 1.0 1.0 
磷酸 氧 钙 CaHPOs 4.5 4.5 
合计 Total 100.0 100.0 
营养 水 平 Nutrient levels 
HRAM CP 19.0 15.5 
粗 脂 肪 EE 2.5 2.5 
总 磷 TP 0.7 0.6 
#5 Ca 1.4 1.2 


1.3 试验 方法 
样品 的 采集 
~ 随机 选择 112 


1.3.1 


Am 


ER RAXSI2 R, ZAG 2, SAB 并 取 胸 肌 在 中 国 农 


， 进 行 屠宰 测定 ， 


业 大 学 做 第 规 肉 品质 测定 ， 胸 肌 和 腿 肌 进行 化 学 指标 、 风 味 物 质 指标 测定 。 


1.3.2 ” 屠 宁 性 能 测定 


按照 中 华人 民 共 和 国 农业 行业 标准 NY/T 823-2004 进行 。 


常规 肉 品质 指标 测定 
剪 切 力 : 取 新 鲜 胸 肌 1 块 ， 剪 出 宽 1.0 cm、 厚 0.5 cmi KAE BRIE M DUR, M 
C-LM2 型 肌肉 嫩 度 仪 测量 剪 切 力 值 ， 每 个 肉 样 剪 切 3 次 ， 记 录 平 均值 。 


= 1.3.3 


失 水 率 : PPAR BE. AST. MURRUA g 左 右 ， 肉 样 修成 薄片 ， 将 肉 样 平 放 于 上 
下 各 垫 了 18 层 滤纸 的 中 间 ， 将 滤纸 夹 于 2 块 硬 质 塑料 板 之 间 ， 加 压 35 kg， 保 持 此 压力 5 min 后 ， 撤 
出 压力 ， 立 即 称 量 压 后 的 肉 样 重 。 
pH: 在 屠 体 胸肌 上 取 3 个 不 同 部 位 ， 用 手术 剪 剪 开 ， 插 入 酸度 计 电 极 ， 使 电极 深入 肌肉 1 cm 
左右 ， 分 别 读 取 罕 后 胸肌 、 腿 肌 的 pH 各 3 次 ， 计 算 3 次 的 平均 值 。 由 于 试验 条 件 的 限制 ， 本 试验 的 


2 


pH 测定 在 屠 军 后 4~5 h 进 行 。 


肉色 : 亮度 (1L")、 红 度 (a*)、 黄 度 (b’) 值 按 按 照 中 华人 民 共和 国 农业 行业 标准 NY/T 1180-2006 


re 


进行 。 


1.3.4 ”肌肉 化 学 指标 测定 


粗 蛋 白质 含量 测定 采用 杜 马 斯 燃烧 法 ， 称 取 100 mg 肉 样 放 入 德国 Elementary 公 司 生产 的 Rapid 


滤 袋 技术 ， 用 ANKOM-XT10 脂 肪 分 析 仪 测 


ge 


II 快 氨 分 析 仪 进 样 口 ， 仪 器 自动 测定 。 粗 脂肪 含量 应 


定 。 水 分 含量 按 GB 5009.3-2010 规 定 的 方法 测定 


1.3.5 ”风味 物质 含量 测定 


脂肪 酸 含量 采用 高 效 气 相 色谱 法 ， 用 气相 6890N 测 定 。 氮 基 酸 含量 采用 高 效 液 相 色谱 法 ， 用 


日 立 L-8900 氮 基 酸 分 析 仪 测定 。 
1.4 数据 处 理 与 统计 分 析 
数据 以 平均 值 + 标准 差 表 示 ， 用 SPSS 18.0 统 计 软 件 建立 数据 库 并 处 理 数据 ， 组 间 差 异 用 LSD 


法 分 析 。 

2 结果 与 分 析 

2.1 边 鸡 屠宰 性 能 

昌 表 2 可 知 ， 边 鸡 16 周 龄 公鸡 、 母 鸡 的 履 宁 率 、 半 净 膛 率 、 全 净 膛 率 、 胸 肌 率 均 差 异 不 显著 


jemi 


(P>0.05); AXSHI MRD A24.25%, WE m RES CP<0.01) ; 母 鸡 的 腹 脂 率 达 $.41%， 极 显著 


高 于 公鸡 (P<0.01) 。 


表 2 边 鸡 的 屠宰 性 能 


Table 2 The slaughter performance of Bian chickens % 
mH Items 公鸡 Cocks 母 鸡 Hens 
EK% Dressing percentage 88.78+2.89 88.12+0.88 
半 净 堂 率 Percentage of half-eviscerated yield 80.62+1.89 79.50+1.03 
全 净 堂 率 Percentage of eviscerated yield 66.76+1.55 65.19+1.20 
胸肌 率 Percentage of breast muscle 16.64+0.79 17.20+0.75 
腿 肌 率 Percentage of leg muscle 24.25+0.624 21.88+0.678 
腹 脂 率 Percentage of abdominal fat 2.04+0.628 5.41+0.834 
同行 数据 肩 标 不 同 大 写字 母 表示 差异 极 显著 (P<0.01) ， 相 同 字母 或 无 字母 表示 差异 不 显著 


(P>0.05). 
In the same row, values with different capital letter superscripts mean extremely significant difference 


(P<0.01) , while with the same or no letter superscripts mean no significant (P>0.05). 


2.2 边 鸡 常规 肉 品 质 


由 表 3 可 知 ， 边 鸡 公鸡 胸肌 的 剪 切 力 为 2.82 kg， 极 显著 高 于 母 鸡 CP<O.01) ; 边 鸡 公鸡 和 和 母 鸡 


胸肌 的 失 水 率 、pH、 肉 色 均 差异 不 显著 (P>0.05)。 


表 3” 边 鸡 常规 肉 品 质 


Table3 The common metat quality of Bian chickens 


剪 切 力 失 水 率 肉色 Meat color 
项 目 Items pH i 
Shearing force/kgf Moisture loss/% 亮度 L* 红 度 a* 黄 度 b 


公鸡 Cocks 2.82+0.224 26.80+2.16 5.76+0.03 54.42+0.97 1.46+1.01 1.8741.30 
母 鸡 Hens 2.03+0.08® 31.44+2.51 5.74+0.06 52.88+0.33 2.56+0.85 2.4441.15 


同 列 数据 肩 标 不 同 大 写字 母 表 示 差 异 极 显 著 (P<0.01) ， 相 同 字母 或 无 字母 表示 差异 不 显著 
(P>0.05)。 


In the same column, values with different capital letter superscripts mean extremely significant 


difference (P<0.01) , while with the same or no letter superscripts mean no significant difference 
(P>0.05). 


2.3 边 鸡 肌肉 化 学 指标 


由 表 4 可 知 ， 性 别 之 间 的 比较 ， 边 鸡 母 鸡 胸肌 的 粗 蛋 白质 含量 达 87.63%， 显 著 高 于 公鸡 


(P<0.05) ， 其 余 指标 差异 不 显著 (P>0.05)。 


部 位 之 间 的 比较 , 边 鸡 公鸡 、 母 鸡 胸肌 干 物质 、 粗 蛋 白质 的 含量 均 极 显著 高 于 腿 肌 (P<0.01)， 


> 


鸡 、 母 鸡腿 肌 粗 脂肪 的 含量 均 极 显著 高 于 胸肌 CP <0.01) 。 
表 4 边 鸡 肌肉 化 学 指标 


Table 4 The muscle chemical indices of Bian chickens % 


项 目 Items 公鸡 Cocks 母 鸡 Hens 

胸肌 Thigh muscle 腿 肌 Leg muscle 胸肌 Thigh muscle 腿 肌 Leg muscle 
干 物质 Dry matter 26.77+0.40^ 22.82+0.27P® 26.85+0.24^ 23.88+0.67B 
HEA 84.67+0.714° 80.06+0.638° 87.63+0.13Aa 75.57+4.76®° 
Crude protein 
粗 脂 肪 Crude fat 3.62+1.208° 11.08+0.92% 2.94+0.41B> 13.20+2.63% 


司 行 数 据 肩 标 不 同 小 写字 母 表示 差异 显著 (P<0.05), 不 同 大 写字 母 表示 差异 极 显著 (P<0.01)， 
相同 或 无 字母 表示 差异 不 显著 (P>0.05) 。 下 表 同 。 


In the same row, values with different small letter superscripts mean significant difference (P<0.05), and 


with different capital letter superscripts mean significant difference (P<0.01), while with the same or no 


letter superscripts mean no significant difference (P>0.05). The same as below. 


2.4 边 鸡 肉质 风味 指标 
HÆ 5 可 知 ， 边 鸡 鸡 肉 中 含 20 种 脂肪 酸 ， 其 中 含 饱 和 脂肪 酸 8 种 ， 不 饱和 脂肪 酸 12 种 。 


jami 


鸡 胸 肌 的 饱和 脂肪 酸 含量 为 12.79 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 40.39%， 不 饱和 脂肪 酸 含量 为 18.95 


mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 59.61%; 公鸡 腿 肌 的 饱和 脂肪 酸 含量 为 37.09 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 


37.30%， 不 饱和 脂肪 酸 含量 为 62.35 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 62.70 多 。 母 鸡 胸肌 的 饱和 脂肪 酸 含 


量 为 11.81 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 39.94%， 不 饱和 脂肪 酸 含量 为 17.76 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 


的 60.06%; 腿 肌 的 饱和 脂肪 酸 含量 为 42.45 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 37.14%， 不 饱和 脂肪 酸 含量 


为 71.84 mg/g， 占 总 脂肪 酸 含量 的 62.86%. 


性 别 之 间 的 比较 ， 公 鸡 胸肌 、 腿 肌 的 饱和 脂肪 酸 、 单 不 饱和 脂肪 酸 、 多 不 饱和 脂肪 酸 、 不 饱 
和 脂肪 酸 、 总 脂肪 酸 含量 与 母 鸡 的 差异 不 显著 (P>0.05)。 


部 位 之 间 的 比较 ， 公 鸡腿 肌 的 饱和 脂肪 酸 、 单 不 饱和 脂肪 酸 、 多 不 饱和 脂肪 酸 、 不 饱和 脂肪 


和 于 胸肌 (P<0.01) 。 


酸 、 总 脂肪 酸 含量 极 显著 高 于 胸肌 〈Px0.01) ， 母 鸡腿 肌 的 饱和 脂肪 酸 、 不 饱和 脂肪 酸 、 总 脂肪 


K5 边 鸡 肌肉 脂肪 酸 含 
Table 5 The fatty acid contents of Bian chickens mg/g 
项 目 Items 公鸡 Cocks 母 鸡 Hens 
胸肌 Breast muscle EWL Leg muscle ”胸肌 Breast muscle HEWL Leg muscle 
C8:0 0.13+0.05 0.03+0.00 0.16+0.06 0.04+0.01 
C10:0 0.21+0.04 0.02+0.01 0.28+0.05 0.02+0.01 
C12:0 0.14+0.02 0.03+0.01 0.20+0.04 0.04+0.01 
C14:0 0.21+0.04 0.71+40.15 0.19+0.05 0.87+0.25 
C14:1 0.04+0.02 0.20+0.05 0.04+0.02 0.24+0.05 
C15:0 0.03+0.00 0.08+0.00 0.05+0.01 0.11+0.03 
C16:0 8.92+1.95 26.9145.56 8.06+2.16 31.6147.95 
C16:1 1.47+0.49 6.33+1.41 1.21+40.43 7.42+1.45 
C17:0 0.04+0.00 0.13+0.00 0.05+0.02 0.16+0.05 
C17:1 0.05+0.00 0.05+0.00 0.05+0.00 0.13+0.11 
C18:0 3.2740.39 9,12+0.92 3.10+0.67 9.58+1.97 
Cl8:1c 9.75+2.16 33.63+5.62 8.49+2.71 38.63+8.62 
C18:2c 4.38+0.52 16.19+0.60 4.55+1.34 19.84+4.25 
C18:3n6 0.02+0.00 0.08+0.00 0.02+0.01 0.09+0.03 
C20:0 0.04+0.01 0.16+0.05 0.04+0.02 0.19+0.06 
C18:3n3 0.20+0.03 0.88+0.09 0.21+0.08 1.10+0.06 
C20:2 0.08+0.00 0.18+0.02 0.09+0.03 0.19+0.03 
C22:0 0.08+0.02 0.13+0.02 0.06+0.01 0.12+0.01 
C20:3n6 0.27+0.06 0.41+0.03 0.25+0.04 0.40+0.05 
C20:3n3 0.01+0.00 0.05+0.02 0.01+0.00 0.04+0.01 
C20:4n6 2.34+0.25 3.93+0.54 2.42+40.41 3.3940.37 
C20:5n3 0.02+0.01 0.03+0.02 0.02+0.00 0.02+0.02 
C22:6n3 0.32+0.03 0.39+0.07 0.31+0.02 0.35+0.03 
饱和 脂肪 酸 SFA 12.79Bb 37.0948 11.818 42.45 
单 不 饱和 脂肪 酸 11.318 40.2148 9.79Bb 46.42 
MUFA 
多 不 饱和 脂肪 酸 7.648> 22.14% 7.9785 25.42 
PUFA 
不 饱和 脂肪 酸 SPF 18.958> 62.3544 17.768 71.8448 
总 脂肪 酸 TFA 31.748 99.4448 29.572? 114.2944 
HX 6 可 知 ， 性 别 之 间 的 比较 ， 公 鸡 的 胸肌 、 腿 肌 所 基 酸 含量 与 母 鸡 差 异 不 显著 (P>0.05)。 


部 位 之 间 的 比较 ， 


公鸡 腿 肌 的 谷 


Za 


AR RENAR RAR BAERS 


(P<0.01) , PEXSHBILATA ABR. SWAR RAR MAERA E 


其 他 氨基 酸 含量 差异 不 显 


Æ (P>0.05). 
#6 X 


鸟 肌肉 氨基 


含量 


Table6 The amino acid contents of Bian chickens 


BAM A fe F WL 


% 


项 目 Items 公鸡 Cocks 母 鸡 Hens 
胸肌 Breast muscle HEWL Leg muscle ”胸肌 Breast muscle HEWL Leg muscle 
天 门 冬 氨 酸 Asp 8.05+0.18 8.20+0.09 7.98+0.25 8.17+0.16 
丝氨酸 Ser 7.89+0.21 8.31+0.07 7.91+0.26 8.10+0.09 
RAR Glu 6.4740.178° 7.9740.28 6.65+0.35Bb 8.33+0.1844 
ARR Pro 3.16+0.02 3.53+0.08 3.16+0.13 3.45+0.08 
甘氨酸 Gle 0.19+0.01 0.14+0.02 0.18+0.03 0.13+0.01 
WAR Ala 4.66+0.06 4.77+0.21 4.68+40.03 4.80+0.05 
WAR Cys 9.74+0.29 9.00+0.56 9.65+0.32 9.28+0.16 
MARR Tyr 2.15+0.15 3.28+0.02 2.27+0.06 3.34+0.23 
RAAR Phe 2.4140.308° 13.7844.1148 2.2140.808° 11.2041.8148 
赖 氨 酸 Lys 7.55+0.10 8.15+0.14 7.56+0.31 8.18+0.12 
组 氨 酸 His 3.77+0.20 2.80+0.11 3.46+0.25 2.64+0.07 
FAR Arg 5.90+0.11 6.31+0.10 5.89+0.12 6.21+0.04 
苏 氨 酸 Thr 3.75+0.08 3.84+0.03 3.72+0.11 3.84+0.05 
MARR Val 1.98+0.03 2.01+0.03 1.96+0.09 2.00+0.04 
蛋氨酸 Met 4.94+0.12 5.14+0.19 4.91+0.16 5.09+0.10 
FREAR Lle 6.21+0.17 6.56+0.19 6.24+0.17 6.64+0.08 
ZAR Leu 1.6540.18B 2.27+0.1244 1.77+0.0285 2.35+0.0644 
总 氨基 酸 TAA 80.47+2.60Bt 96.06+3.27™ 80.20+2.608° 93.75+3.96™ 
= 3 讨论 


3.1 边 鸡 的 屠宰 性 能 

屠宰 率 和 全 净 堂 率 是 衡量 畜 禽 屠宰 性 能 的 重要 指标 。 一 般 认 为 ， 屠 宰 率 在 80% 以 上 ， 全 净 堂 
率 在 60% 以 上 ， 屠 宰 性 能 良好 四。 边 鸡 的 公鸡 、 母 鸡 层 宰 率 分 别 为 88.78%、88.12%， 全 净 堂 率 分 
别 为 66.76%、65.19%,， 说 明 边 鸡 作为 肉 蛋 兼用 型 鸡 种 的 屠宰 性 能 良好 。 边 鸡 公鸡 、 母 鸡 的 屠宰 率 、 
半 净 膛 率 、 全 净 膛 率 、 胸 肌 率 差异 不 显著 ， 公 鸡 的 腿 肌 率 极 显著 高 于 母 鸡 ， 这 与 之 前 多 次 对 边 鸡 
屠宰 性 能 的 测定 结果 一 样 ， 是 该 鸡 种 屠 宁 性 能 的 特点 。 母 鸡 的 腹 脂 率 高 于 公鸡 且 差异 极 显著 ， 原 
因 可 能 和 性 别 有 关 系 。 
3.2 边 鸡 的 常规 肉 品 质 

嫩 度 是 主导 肉质 的 决定 因素 ， 是 人 们 对 肌肉 口感 满意 程度 的 指标 之 一 。 任 丽 娇 等 内 研究 发 现 ， 
剪 切 力 越 低 ， 嫩 度 越 好 ， 肉 品质 越 好 。 李 利 等 加 对 太行 鸡 测定 的 公 母 鸡 胸肌 剪 切 力 分 别 为 3.05、 
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2.33 kgf， 谢 恺 舟 等 四 对 京 海 黄 鸡 测定 的 公 母 鸡 胸肌 剪 切 力 分 别 为 3.07、2.65 kgf， 本 试验 中 边 鸡 公 
鸡 、 母 鸡 胸肌 剪 切 力 分 别 为 2.82、2.03 kgf， 因 此 边 鸡 的 肉质 较 太 行 鸡 和 京 海 黄 鸡 更 嫩 。 边 鸡 母 鸡 


胸肌 的 剪 切 力 极 显著 小 于 公鸡 ， 说 明 母 鸡 的 肉质 较 公 鸡 更 嫩 。 
失 水 率 是 鸡肉 品质 的 一 项 重要 指标 ， 直 接 影 响 肌 肉 的 滋味 、 多 汁 性 、 嫩 度 、 色 泽 及 香味 等 食 
用 品质 四。 李 利 等 5 对 太行 鸡 测定 的 公 母 鸡 胸 肌 失 水 率 分 别 为 23.75%、30.30%， 谢 恺 舟 等 四 对 京 
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海 黄 鸡 测定 的 公 母 鸡 胸肌 失 水 率 分 别 为 32.35%、33.43%。 本 试验 结果 表明 ， 边 鸡 公 鸡 、 母 鸡 的 失 
水 率 分 别 为 26.80%、31.44%， 边 鸡 的 失 水 率 高 于 太行 鸡 ， 低 于 东海 黄 鸡 。 试 验 中 母 鸡 的 失 水 率 高 
于 公鸡 ， 但 差异 不 显著 ， 说 明 公鸡 、 母 鸡肉 品质 差异 不 大 。 

pH 是 肉质 评定 中 应 用 最 广泛 的 指标 之 一 ,直接 影响 肉 的 保藏 性 、 襄 者 损失 。 席 鹏 梢 等 加 认为 ， 
pH 在 鸡 被 屠宰 后 45 min 进行 测定 称 为 pH1， 或 将 肉 样 置 于 4 冰箱 保存 24 h 后 测定 称 为 pHu 〈 终 
点 pH) 。 本 次 试验 边 鸡 公 鸡 、 母 鸡 的 pH 分 别 为 5.76、5.74， 略 低 于 席 鹏 彬 等 四 认为 的 pH (5.8~ 
6.3) ， 这 可 能 与 测定 的 时 间 有 关系 ， 由 于 试验 条 件 限制 ， 本 试验 pH 是 在 屠宰 后 4~5 h 进行 的 测 
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肉色 是 肌肉 外 观 评定 的 重要 指标 ， 是 给 消费 者 的 第 一 印象 ， 也 是 决定 消费 者 购买 行为 的 重要 
指标 四。 本 试验 边 鸡 公鸡 肉色 的 工 ' 值 高 于 母 鸡 ， 母 鸡肉 色 的 a*、b* 值 高 于 公鸡 ， 但 差异 均 不 显著 ， 
说 明 公鸡 、 母 鸡肉 品质 差异 不 大 。 
3.3 边 鸡 肌肉 化 学 指标 
肉质 主要 取决 于 水 分 、 粗 蛋白 质 和 粗 脂肪 含量 。 一 般 认为 ， 肉 品 中 干 物质 含量 越 高 ， 其 肌肉 
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中 营养 成 分 含量 就 越 高 00。 鸡 肉 中 含水 量 一 般 在 70% 一 75%， 在 此 范围 内 ， 肌 肉 中 水 分 含量 越 高 ， 
肌肉 口感 越 好 。 边 鸡 公 鸡 、 母 鸡 胸肌 的 水 分 含量 分 别 为 73.23%、73.52%， 腿 肌 的 水 分 含量 分 别 为 
77.12%，76.12%， 公 鸡 、 母 鸡 肌 肉 水 分 含量 接近 ， 肉 品质 相差 不 大 。 但 无 论 公 鸡 、 母 鸡 ， 其 腿 肌 


的 水 分 含量 均 极 显著 高 于 胸肌 。 

近年 来 ， 对 蛋白 质 和 脂肪 的 研究 较 多 ， 认 为 蛋白 质 和 脂肪 是 肉 品 质 研 究 的 重要 指标 。 和 蛋白 质 
是 肌肉 干 物 质 的 主要 成 分 ， 虽 对 肌肉 风味 无 直接 影响 ,但 在 肉 成 熟 过 程 中 ， 影 响 着 肉 香味 的 形成 。 
脂肪 不 仅 影响 着 肉 的 嫩 度 ， 而 且 与 肉质 的 多 汁 性 和 风味 有 关 。 本 研究 结果 显示 ， 边 鸡 公鸡 、 母 鸡 
胸肌 粗 蛋 白质 含量 极 显著 高 于 腿 肌 ， 说 明 胸 肌 的 营养 价值 高 ; LS A As 
说 明 胸 肌 的 脂肪 沉积 能 力 差 ， 肉 质 风 味 差 ， 这 也 是 人 们 喜欢 吃 鸡 腿 的 原因 之 一 。 
3.4 边 鸡 肉质 风味 

关于 肉质 风味 的 大 量 研究 表明 , 肌肉 中 脂肪 酸 的 种 类 及 组 成 是 评定 肌肉 营养 价值 的 重要 指标 。 
动物 体内 的 不 饱和 脂肪 酸 含量 在 肉 类 特征 风味 物质 的 形成 中 起 着 非常 重要 的 作用 00。 本 研究 结 
显示 ， 边 鸡 肌肉 的 饱和 脂肪 酸 、 单 不 饱和 脂肪 酸 、 多 不 饱和 脂肪 酸 、 总 脂肪 酸 含量 在 性 别 之 间 无 
显著 差异 ; 在 部 位 问 有 极 显 著 差 异 ， 均 为 腿 肌 极 显 著 高 于 胸肌 。 由 此 可 知 ， 边 鸡 含 有 较 高 比例 的 
不 饱和 脂肪 酸 ， 具 有 较 好 的 营养 价值 。 尤 其 是 腿 肌 除 具有 较 高 营养 价值 外 ， 还 具有 比 胸肌 更 多 的 
风味 前 体 物质 。 
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越 高 ， 营 养 价值 也 就 越 高 。 本 研究 结果 显示 ， 边 公鸡 、 母 鸡 氨 基 酸 种 类 为 17 种 ,胸肌 的 含 


= 
n? 
a 


量 达 80% 以 上 ， 腿 肌 达 93% 以上， 氨基 酸 含量 在 性 别 之 间 无 显著 差异 ; 在 部 位 间 边 鸡 公鸡 、 母 鸡 


总 氨基 酸 含量 均 为 腿 肌 极 显 著 高 于 胸肌 ， 鲜 味 氨基 酸 谷 氮 酸 和 亮 氨 酸 、 苦 味 氨基 酸 葵 丙 氨 含 量 均 
其 


余 氮 基 酸 含量 均 差 异 不 显著 。 
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为 腿 肌 极 显著 高 于 胸肌 外 ， 


本 试验 结果 表明 ， 边 鸡 具 有 屠宰 性 能 良好 、 肉 质 细 嫩 且 高 蛋白 质 低 脂 肪 、 风 味 物质 种 类 丰富 
等 特点 ， 是 一 个 非常 优良 的 地 方 鸡 种 。 
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Research on Meat Quality of Bian Chickens 
LI Peifeng' WEI Qingyu! YE Hongxin! CUI Shaohual LI Yani? DING Fuxiang' 
(1. Institute of Animal Husbandry and Veterinary, Shanxi Academy of Agricultural Sciences, Taiyuan 
030032, China ; 2. Animal Husbandry and Veterinary Schools in Shanxi, Taiyuan 030024, 
China) 

Abstract: The purpose of this experiment was to evaluate the meat quality of Bian chickens. Sixty 
one-day-old Bian chickens were selected and divided into 6 replicates with 10 chickens per replicate, 
half male and half female, at the same conditions of conventional breeding. The slaughter performance, 
common meat quality, meat chemical indices and flavor substance indices of Bian chicken at the age of 
112 day were measured. The results showed that the dressing percentage of cocks and hens was above 
88%, the percentage of eviscerated yield was above 65%. The shearing force of breast muscle of cocks 
was significantly higher than that of hens (P<0.01). The crude protein contents in breast muscle of cocks 
and hens were 84.67% and 87.63%, respectively, and both of them were significantly higher than those 
in leg muscle (P<0.01). The crude fat contents in leg muscle of cocks and hens were 11.08% and 13.02%, 
respectively, and both of them were significantly higher than those in breast muscle (P<0.01). The total 
fatty acids contents in breast muscle and leg muscle of cocks were 31.74 and 99.44 mg/g, respectively, 
those in hens were 29.57 and 114.29 mg/g, respectively; the total amino acids contents in breast muscle 
and leg muscle of cocks were 80.47% and 96.06%, respectively, those in hens were 80.20% and 93.75%, 
respectively. There were significantly differences between total fatty acids and total amino acids contents 
in leg muscle and breast muscle (P<0.01), but no differences between cocks and hens (P>0.05). 
Therefore, Bian chickens have the features of good slaughter performance, muscle tender, rich nutrition, 
good meat quality and rich flavor substance, is a very good local breeds. 


Key words: Bian chicken; slaughter performance; meat quality; fatty acids; amino acids 
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